
Prix TTC nets, service compris / La maison n’accepte pas les chèques. La liste des allergènes est disponible sur demande / Carte automne 2019

A PICORER

Croquettes de Comté fruité, sauce miel-moutarde .7

Légumes de saison en tempura, sauce aux herbes (V)     .8

Frites au Cantal, sauce Sourire (GF)    .7

LES PLANCHES

LES TAPAS FRANCAISES

LES GOURMANDISES

Planches de fromages fermiers
pour 2 : 12e     /     pour 4 : 20e

Planches de charcuteries artisanales
pour 2 : 12e     /     pour 4 : 20e

Moules de Charentes, poires pickles et curry vert (GF)     .8

Risotto d’épeautre, butternut et Ossau Iraty .9

Oeuf parfait, champignons forestiers et beurre de tonka .9

Burger automnale, par 2     .10

Maquereaux de Bretagne brûlé, oignons, pommes de terre et moutarde (GF)     .8

Filet mignon d’agneau, pesto d’herbes (GF)     .9

Truite du Pays Basque confite au whisky, raifort et aneth (GF)     .9    

Céleri cuit au foin, pommes granny et noisettes (V)     .8

Pluma ibérique, maïs et sauce BBQ (GF)     .10

Joue de veau braisée, carottes et jus cacao     .10

Chataîgne, meringue, mousse mandarine (GF)     .8

Pommes confites, crème de caramel, tuile sarrasin .8

Chocolat – cacahuète .8

Les fromages et charcuteries viennent directement des producteurs de nos régions

(V) : Vegan     /     (GF) : Gluten Free



Our prices include all taxes and service / We do not accept payment by check. List of allergens availlable upon request/ Autumn 2019 menu

NIBBLES

Comte croquettes, honey and mustard sauce     .7

Seasonal vegetables, herbs sauce (V)     .8

Cantal cheese French fries, Sourire sauce (GF)    .7

PLATTERS

FRENCH TAPAS

SWEET TREATS

Farmhouse cheese platter
for 2 : 12e     /     for 4 : 20e

Deli meats platter
for 2 : 12e     /     for 4 : 20e

Mussels from Charentes, pear pickles and green curry (GF)     .8

Spelt Risotto, butternut and Ossau Iraty cheese     .9

Egg “Parfait”,  forrest mushroom and tonka butter .9

Autumn Burger, by 2     .10

Burnt mackerel from Brittany, onions, potatoes and mustard (GF)     .8

Lamb filet mignon, herbs pesto (GF)     .9

French Basque Trout marinated in Whisky, horseradish and dill (GF)     .9    

Hay cooked celery, Granny-Smith apples and hazelnuts (V)     .8

Pluma Iberico, corn BBQ sauce (GF)     .10

Braised veal cheek, carrots and cocoa juice      .10

Chestnut, meringue, mandarin mousse (GF)     .8

Candied apples, caramel cream, buckwheat biscuit     .8

Chocolate – peanut     .8

Cheese and deli meats come directly from the local producers

(V) : Vegan     /     (GF) : Gluten Free


